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APTIDAO TECNOLOGICA DA CULTIVAR DE TRIGO BRS COLEIRO
DA EMBRAPA

Martha Zavariz de Miranda' ), Eliana Maria Guarienti', Manoel Carlos Bassoi?,

Pedro Luiz Scheeren’, Eduardo Caierdo’ e Ricardo Lima de Castro'’

'"Embrapa Trigo, Rod. BR 285, km 294, Caixa Postal 3081, 99050-970, Passo Fundo,
RS. 2Embrapa Soja, Rod. Carlos Jodo Strass, s/n, Caixa Postal 231, 86001-970,

Londrina, PR. ®)Autor para correspondéncia: martha.miranda@embrapa.br

A cultivar de trigo BRS Coleiro (linhagem WT 18093), desenvolvida em parceria
entre Embrapa Soja e Embrapa Trigo, pertence ao grupo bioclimatico trigo de
primavera, apresenta ciclo médio (maturagao fisiolégica média de 111 dias) e é
moderadamente suscetivel & germinag&o na espiga. E indicada para cultivo no estado
do Parana, nas regides homogéneas de adaptacao (RHAs) 1, 2 e 3 (Brasil, 2008).

Este trabalho visou caracterizar a cultivar BRS Coleiro quanto a sua aptidao
tecnoldgica, através de analises fisico-quimicas, reoldgicas e teste de panificacéo.

As amostras de BRS Coleiro, oriundas de ensaios de VCU das safras de 2018
a 2021, foram analisadas no Laboratério de Qualidade de Graos da Embrapa Trigo,
de acordo com a AACC (2010), pelos métodos: 56-81.03 — PH (peso do hectolitro),
com resultados expressos em kg/hL; 55-31.01 — IDG (indice de dureza do gréo); 56-
81.03 — NQG (numero de queda do grao ou falling number); 38-12.02 — gluten, GU
(glaten umido); 26-10.02 — EXT (extracao experimental - farinha branca); 54-30.02 —
alveografia, considerando: W (forga de gluten), relacdo P/L (sendo P= tenacidade e
L= extensibilidade) e le (indice de elasticidade da massa), sendo valores superiores a
50-55% ideais para panificagao industrial (Kitissou, 1995) e 54-21.02 - farinografia,
considerando: AA (absorcao de agua) e EST (estabilidade). A cor da farinha e do miolo
do pao foi avaliada em colorimetro Minolta CR 410, pelo sistema CIEL*a*b*, iluminante
Des, considerando os parametros: L*, luminosidade (0= preto e 100=branco); a* e b*,
coordenadas de cromaticidade (-a*= verde, +a*= vermelho; -b*= azul, +b*= amarelo).
O teste de panificagao, realizado apenas em amostras da safra 2021, seguiu 0 método
de ORO (2016), sendo o VE (volume especifico), a razdo entre massa e volume do
pao, sendo este ultimo determinado através de deslocamento de sementes de paingo.
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A qualidade tecnologica da cultivar BRS Coleiro esta apresentada na Tabela 1.
Em média, nas trés RHAs, o peso do hectolitro foi elevado (PH = 79 kg/hL); teve baixa
atividade enzimatica (NQG > 320 s); bom rendimento de farinha branca (EXT = 59%);
elevado teor de gluten umido (GU > 30%); qualidade adequada para producao de
paes (W 2 335 x 104J e le > 58%) e gluten variou de balanceado a tenaz (relagéo P/L
de 1,19 a 1,40). O valor médio de indice de dureza variou grédo duro na RHA 1 a gréo
extra duro, nas RHAs 2 e 3. O valor de luminosidade da farinha (L*= 92) indica cor um
pouco escura, o a* negativo cor clara e o b* maior que 12, tendéncia a cor amarela. A
meédia de estabilidade farinografica variou bastante, com valores de 14,5, 11,4 e 71
minutos, com trés, cinco e quatro amostras analisadas nas RHAs 1, 2 e 3,

respectivamente.

Tabela 1. Qualidade tecnoldgica de amostras da cultivar de trigo BRS Coleiro, das
safras 2018 a 2021, por Regido Homogénea de Adaptagao (RHA), no Parana e Sao

Paulo e a média das trés RHAs. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS.

AA' PH? IDG® CL* NQG® EXT® L*7 a*® b*®  GU" w'"  pP/L'?  IE"™ AA'™ EST"

RHA 1

minimo 74 79 D 201 51 9145 -1,41 11,36 30,4 284 0,68 56,8 584 101
maximo 85 81 MD 607 68 92,73 0,32 17,42 41,7 498 159 699 616 184
média 9 79 80 D 403 59 91,98 -0,20 13,01 33,9 351 1,19 62,8 59,8 14,5
DP 4 1 109 6 0,46 048 1,68 3,2 66 0,28 4,8 1,6 4,2
CV (%) 5 1 27 11 0,50 -243 12,90 9,5 19 23,30 7,6 2,7 288
RHA 2

minimo 76 87 MD 62 50 91,01 -0,65 11,22 25,8 261 080 56,0 584 6,6
maximo 84 96 ED 655 68 92,89 0,34 14,00 38,1 466 194 690 632 145
média 14 80 92 ED 381 59 92,22 -0,16 12,61 31,8 336 1,25 621 60,5 114
DP 3 6 186 6 0,52 0,29 0,9 3,5 58 0,35 3,8 2,0 3,4
CV (%) 3 7 49 10 056 -179 7,13 11,2 17 28,09 6,2 33 298
RHA 3

minimo 78 96 ED 62 52 91,44 -0,44 11,88 27,2 224 052 533 582 3,7
maximo 85 99 ED 531 65 92,78 -0,05 13,77 33,5 481 252 669 622 147
média 10 82 97 ED 329 59 92,21 -0,21 12,68 30,8 337 1,40 58,8 59,7 71
DP 2 2 182 4 0,41 0,13 0,63 2,0 89 0,61 52 1,8 5,1
CV (%) 3 2 55 8 0,45 -64 4,97 6,6 26 43,63 8,9 30 718
Média

minimo 74 79 D 62 50 91,01 -1,41 11,22 25,8 224 052 533 582 3,7
maximo 85 99 ED 655 68 92,89 0,34 17,42 41,7 498 252 699 632 184
média 33 80 90 MD 372 59 92,15 -0,19 12,75 32,1 341 1,27 61,3 60,0 10,8
DP 3 8 164 6 047 032 1,11 3,2 69 042 4,7 1,7 4,8
CV (%) 4 9 44 9 0,51 -171 8,68 10,1 20 33,08 7,7 28 449

Andlises realizadas no Laboratério de Qualidade de Graos da Embrapa Trigo. Municipios dos ensaios de VCU no estado do
Parana - RHA1: Ponta Grossa e Guarapuava, RHA2: Campo Mourao, Cascavel, Irati, Maua da Serra, Pato Branco e Santa
Tereza do Oeste e RHA3: Cambara, Londrina e Londrina-Warta, e estado de Sao Paulo - RHA 2: Itabera (duas amostras).
Onde: 'NUmero de amostras analisadas; 2Peso do hectolitro (kg/hL); %indice de dureza do gréo; “Classificagdo do IDG: > 90=
extra duro (ED), 81-90= muito duro (MD) e 65-80= duro (D); Numero de queda do grio (segundos); *Extragdo experimental (%);
Cor da farinha (branca): “Luminosidade (100= branco total e 0= preto total); Coordenadas de cromaticidade: ®a*: -60= verde e
+60= vermelho, °b*: -60= azul e +60=amarelo; '°Gluten umido (%); Alveografia: ""Forga de gltten (x 104J), ?Relagdo tenacidade
(P)/extensibilidade (L) e "®le= indice de elasticidade (%); farinografia: Absorgédo de agua (%) e'*Estabilidade (minutos).
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A avaliacédo da cultivar BRS Coleiro da safra 2021 pelo teste de panificacéo,
bem como os dados de parametros de qualidade tecnoldgica destas amostras estao

apresentados na Tabela 2, enquanto a Figura 1 apresenta fotos dos paes, por RHA.

Tabela 2. Qualidade tecnoldgica e teste de panificagcdo de amostras da cultivar de
trigo BRS Coleiro, da safra 2021. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS.

Avaliacdo de BRS Coleiro RHA1 RHA 2 RHA 3
(amostras da safra 2021) Ponta Grossa, PR Pato Branco, PR Londrina, PR

Qualidade tecnolégica

Nimero de queda do grdo, NQG (s) 394 461 449
Extragédo experimental (%) 67,33 63,68 65,36
L* (luminosidade, >: mais claro) 92,28 92,76 92,16
b* (cor amarela, <: menos amarelado) 12,55 13,41 13,77
Forga de gliten, W (x 104J) 371 315 358
Relagéo tenacidade/extensib., P/L 1,09 1,42 0,97
indice de elasticidade, le (%) 65,3 61,7 59,3
Estabilidade, EST (min) 18,4 14,5 14,7

Teste de panificacao
Cor do miolo dos paes

L* (luminosidade, >: mais claro) 85,15 83,53 83,97
a* (cor vermelha, <: mais claro) -0,03 0,02 0,08
b* (cor amarela, <: menos amarelado) 18,64 20,08 20,82
PAES - Volume especifico, VE (mL/g) 3,19 2,99 2,79
Avaliagao subjetiva dos paes

PAES - VE (mL/g)*3,33 (méx. 20 pontos) 10,63 9,94 9,28
Caracteristicas externas (max. 20 pontos) 15 15 15
Caracteristicas internas (méx. 35 pontos) 27 26 27
Aroma e Sabor (max. 25 pontos) 19 20 21
Total de pontos (max. 100 pontos) 71 70 7

As amostras da safra 2021 de BRS Coleiro apresentaram rendimento de farinha
(branca) muito bom (EXT > 64%), cor relativamente escura (L* = 92, com tendéncia
ao amarelo (b* > 12), semelhante as 33 amostras analisadas previamente. Os demais
resultados, gluten forte (W = 315 x 10J) e estabilidade farinografica superior a 14
min, caracterizam essas trés amostras da safra 2021, como trigo da classe
“Melhorador”. O gluten apresentou-se balanceado nas RHAs 1 e 3 (P/L entre 0,6 e
1,2) e tenaz na RHA 2 (P/L > 1,2) com le > 59% (valores superiores a 50-55% sao
ideais para panificagao industrial). As amostras também apresentaram baixa atividade
enzimatica (NQ > 390 s), sendo para produgao de paes indicados valores entre 250 e
350 s. Apesar disso, os paes apresentaram bom volume e boas caracteristicas
internas e externas, além miolo claro e boa aceitacao sensorial (método de ORO,
2016) quanto ao aroma e o sabor.
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RHA1 RHA 2 RHA 3
Ponta Grossa, PR Pato Branco, PR Londrina, PR

iiligﬂl'lll:alllqI|2Ill|l|l|lslil|“|mellllll1
I|W|ll3irlll|Ilmllll|llgrlll|llglllll|

l'wgmlmm

Obs.: As réguas nas imagens servem para dar ideia do tamanho dos pées e de suas fatias, facilitando a sua comparacéao.

Figura 1. Paes elaborados com amostras de trigo da cultivar BRS Coleiro, da safra

2021. Laboratério de Qualidade de Graos da Embrapa trigo, Passo Fundo, RS, 2022.

A cultivar BRS Coleiro pertence ao trigo do Grupo Il (destinado a moagem e
outras finalidades), sendo classificada nas trés RHAs como trigo P&o, de acordo com
a legislagcao brasileira em vigor em 2022, Instrugdo Normativa n°® 38 (IN 38), do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2010), tendo sido usado
os critérios: forga de gluten (W entre 220 e 299 x 10-*J) e numero de queda do grao
(NQG superior a 220 segundos).

A cultivar BRS Coleiro foi registrada como trigo da classe comercial “Pao”,
assim, apresenta indicagao de uso para pao francés, pao de forma, massa alimenticia
seca, biscoito tipo cracker, uso doméstico e em mesclas com outras classes de trigo.
O destaque desta cultivar € a manutencao da qualidade tecnolégica nas trés RHAs e
entre safras. No caso de ter mais amostras analisadas quanto a farinografia, talvez o
trigo BRS Coleiro pudesse ser enquadrado na classe comercial Melhorador (pela IN
38: W =300 x 10*J e EST = 14 min), que é indicada para uso em massa alimenticia
seca, pao industrial, biscoito tipo cracker, mescla com outras classes de trigo. De
qualquer forma, a cultivar da Embrapa BRS Coleiro € uma opgao de trigo com elevada
forgca de gluten para cultivo no estado do Parana.
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